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英文简称 英文全称 中文全称 
RSM Response surface methdology 响应曲面法 
EAP Extraction ability of phenolics 多酚提取能力 
EAF Extraction ability of flavonoids 黄酮提取能力 
DPPH 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 1，1-二苯基-2-苦肼基 






FRAP Ferric reducing/antioxidant power 铁离子还原能力 
AAE Ascorbic acid equivalent 维生素 C 当量 
GAE Gallic acid equivalent 焙酸当量 
CE Catechin equivalent 儿茶素当量 
d.w. Dry weight 干重 
FC Folin-Ciocalteu 福林酚法 
TP Total phenolics 总酚 
TF Total flavonoids 总黄酮 
13C NMR 13C nuclear magnetic resonance 碳 13 核磁共振 
HPLC High-performance liquid chromatogrophy 高效液相色谱 
ESI Electric spray ionization 电喷雾电离 
DAD Diode array detection 二极管阵列检测器 
MS Mass spectrometry 质谱 
DHB N,N-Dimethylaniline N，N-二甲基苯胺 
PC Procyanidin 原花色青定 
PP Propelargonidin 原天竺葵定 
C/EC Catechin/Epicatechin 儿茶素/表儿茶素 















TFA Trifluoroacetate 三氟乙酸 
BM Benzyl mercaptan 卞硫醇 
MALDI Matrix-assited laser desorption ionization 基质辅助激光解析离子化
TOF Time of flight 飞行时间 
m/z Mass-to-charge ratio 质量电荷比 
DMSO Dimethyl sulfoxide 二甲亚砜 
L-DOPA L-3,4-Dihydroxyphenylalanine L-3,4-二羟基苯丙氨酸 
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率、DPPH 自由基清除能力和 FRAP 的最佳提取条件。在综合考虑这四个指标后得出的
最优提取条件为：乙醇浓度 58%、温度 57°C、时间 37 min 和重复提取 3 次。此外，我





峰之间相距质量分数为 288 Da，这对应一个儿茶素/表儿茶素单元。MALDI-TOF-MS 检
测到黄葛树树叶、果实和树皮原花色素的聚合度分布分别为三到六聚体、三到十二聚体
和三到十五聚体，印度塔树树叶原花色素的聚合度由三到十四聚体。此外，除了印度塔
树树叶原花色素外其他原花色素结构在每个最高峰旁边还出现质量分数相差 16 Da 的小
峰，这种峰的出现表明组成这些多聚体的单体的 B 环结构上仅存在一个羟基。同时，在
鱼尾葵果肉原花色素的质谱峰中还出现一系列相差 272 Da 的峰，这表明鱼尾葵果肉原
花色素存在只由阿福豆素/表阿福豆素相连形成的均聚体。 

















树树皮原花色素具有抗氧化能力最强，其 DPPH 和 ABTS 自由基清除能力的 IC50 分别为
109.20±0.99和 80.82±3.31 μg/mL，其FRAP值为 688.34±24.14毫克维C当量每克干重（mg 
AAE/g d.w.）。鱼尾葵果皮原花色素比鱼尾葵果肉原花色素抗氧化活性更强，他们的
DPPH 和 ABTS 自由基清除能力分别为 142.86±1.53 和 80.51±0.4 μg/mL 以及 157.42±1.87
和 83.18±1.22 μg/mL，其 FRAP 值分别为 373.09±5.02 和 317.91±13.06 mg AAE/g d.w.。
印度塔树树叶原花色素的 DPPH 和 ABTS 自由基清除能力的 IC50 分别为 89.32±12.07 和
76.79±5.88 μg/mL，FRAP 值为 710.54±142.82 mg AAE/g d.w.。对原花色素的结构与抗氧







IC50 值分别为 131.67、99.89 和 106.22 μg/mL；对双酚酶的 IC50 值分别为 128.42±0.45、
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